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PRE.SENT A TI ON 
L'inspection, la qualification et la technologie 
des viandes et des œufs aux États-Unis 
par M. A. HouDINIÈRE 
MESSIEURS, 
J'ai l'honneur de présenter à l'Académie vétérinaire de 
France le rapport d'une mission envoyée aux Etats-Unis en 19o3 
par le Ministre de l' Agriculture et le Secrétaire d'Etat aux 
Affaires économiques (1). 
Le but de cette mission était l'étude ides méthodes d'inspec­
tion, de qualification et de technologie des viandes et des œufs, 
aux U.S.A. 
Le travail a été poursuivi au cours d'un voyage à travers toute 
la partie nord-est de oe pays, région où se trouve concentrés la 
plupart des grands établissements industriels traitant ces ali­
ments. 
Les renseignements recueillis sont présentés dans le rapport 
en trois chapitres consacrés respectivement à :
- l'hygiène et l'inspection des viandes; 
- la marque des viandes par qualité; 
- la production €t le commerce des amfs. 
Un dernier- chapitre est réservé à l'examen des conditions dans 
lesquelles certains de ces .renseignements pourraient contribuer 
à l'accroissement de la productivité française. 
Si les U.S.A. constituent un pays neuf extrêmement favorable 
à la mise en place de grandes organisations ou à l'application 
en série. de méthodes nouvelles et de procédés perfectionnés, il 
est évident qu'en raison même de leur vaste étendue, ces réali­
sations n'ont pas encore porté tous leurs fruits. 
Cependant, à l'éga�d de l'inspection, de la qualification et de 
la technologie des viandes et des œufs, on peut dire qu'elles y 
(1) Cette mission était composée de MM. Vu1LLAUME, BOUILLAUD et HouoINIÈRE. 
Bul. Acad. Vét. - Tome XXVJ[I (Avril 1955). - Vigot Frères, Editeurs. 
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sont orgamsees et exécutées dans les cornditions beaucoup plus 
satisfaisantes que chez nous. 
C'est pourquoi les Auteurs de ce rapport ont surtout retenu les 
conceptions et organisations générales ainsi que les méthodes 
les plus modernes dont ]a transposition en France pourrait être 
envisagée à l'avenir sous réserve de leur adaptation à nos 
besoins et à nos coutumes. 
La conception américaine du contrôle et de l'inspection des 
viandes a une signification très large. Préventive, elle vise à ne 
laisser sortir de l'abattoir ou de l'usine que des produits abso­
lument irréprochables à tous points de vue. 
Des règlements s'attachent à imposer aux professionnels une 
technique précise de ]a préparation des viandes et des produits 
dérivés ainsi qu'à ex iger des exploitants ces c< Facilités d 'i nspec­
tion et de contrôle » don� nous avons donné quelques exemples 
à cette tribune. 
* 
* * 
Aux Etats-Unis, la marque des viandes d'après leur qualité 
est facultative. Cependant les bouchers sollicitent le « grading » 
d'une façon courante. Ainsi, 70 pour œnt des viandes de hovidés 
sont marquées par qualité. 
Un tel succès est le résultlü des vastes campagnes de propa­
gande entreprises par les pouvoirs publics auprès du consomma­
teur. Celui-ci connaît dans le détail la. signification des marques 
de qualité et les exige au moment de l'achat. 
En France, il est certain que la qualification des viarndes appor­
terait un progrès notable dans la défense des intérêts du consom­
mateur et, plus tard, de ceux du producteur. 
Les réalisations américaines en sont une démonstration. 
Il conviendra tout d'abord de définir les qualités des viandes 
françaises. Sur ce point on consultera utilement les principes 
généraux qui ont servi de base à l'établissement des « Stantards 
de grades » américains. Il faudra ·ensuite choisir un système 
d'implantation, facultatif, obligatoire ou mixte, favorable au 
succès de l'entre.prise. 
Quelques confrères nous ont demandé récemment si l'on 
pouvait établir un parallélisme entre les qualités américaines et 
les qua.lités françaises. 
C'est seulement en présence de prototypes de qua.lités prove­
nant des deux pays, qu'un rapport exact pourrait être exprimé. 
Néanmoins, à l'égard des viandes de bovins, on peut essayer 
de schématiser les similitudes et les divergences constatées. 
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En effet, d'une part, les conditions d'âge, de sexe et de déve­
loppement musculaire imposées par les standards amencains 
sont, dans l'ensemble, analogues à celles qui sont demandées 
sur le marché français. 
Par contre, d'autre part, on constate une différence très impor­
tante dans les quantités de graisse idont l'excès caractérise les 
qualités de viandes les plus recherchées aux U. S.A. 
L'abondance du suif étant mise à part, on peu� donc consiruire 
une échelle sur les barreaux de laquelle se placent, l'une en face 
de l'autre, les qualités correspondantes de� deux pays. 
GRADES 
AMÉRICAINS 
PRIME 
CHO/CE 
GOOD 
Proportions 
de gf'Bisses 
COMMERCIAL ...... -............... _ _ _ _ ................ .. 
UTILITY 
CUTTER 
CANNER 
OUA LITÉS 
FRANCAISES 
EXTRA 
PREMIÈRE 
BONNE 
} SECONDE 
ORDINAIRE 
BONNE 
} TROISIÈME 
ORDINAIRE 
FABRICATION 
Les proportions de graisse peuvent alors être figurées sur cette 
échelle sous la forme d'un « V » idont l ' épaisseur des branches 
exprime la rareté, l'abondance ou l'excès de suif selon la qualité 
et le pays. De plus, l'écartement <le ces branches est d'autant plus 
grand que, sur un même échelon, l'assimilation entre les qualités 
correspondantes est difficile. 
Ainsi les deux premiers grades américains, le « PRIME » et le 
« CHOICE » qui, sur bien des points sont comparables à notre 
« ExTRA » et à notre « PnEMIÈHE QUALITÉ n seraient tout à fait 
déconsidérés sur le marché français en raison de l'énorme quan­
tité de suif que le boucher devrait éliminer (1). 
* 
* * 
La pratique du « grading » des œufs, exécutée simultanément 
à leur inspection, consiste en un classement des œufs par qualité, 
par taille, voire par poids et même par couleur. 
(1) Les viandes de vaches, de taureaux et de taureaux castrés ne peuvent pas être qua­
lifiées pour le grade c PRIME •. 
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Ici encore l'opération est facultative. Mais le goût du public 
pour les œufs de bonne qualité (grade A et AA) est tel que 
l'absence de marques sur les emballages est pour lui un élément 
de suspicion. 
· 
Il en résulte qu'en moins de 20 ans, le. système de la vente 
des amfs par qualité a provoqué une amélioration sensible et 
durable de la qualité moyenne des œufs américains et', de ce 
fait, un accroissement de leur consommation. 
A côté de renseignements d'ordre technique et commercial 
sur les œufs, on trouvera dans le doeument des détails sur l' orga­
nisation et le contrôle de ce « grading » dont la transposition 
en France est souhaitable. 
En terminant ce bref aperçu, je me permets d'exprimer l'espoir 
que les renseignements consignés dans ce rapport de mission 
puissent être utiles à tous ceux qui souhaitent un aecroissement 
de la productivité française dans ces domaines en même temps 
qu'une amélioration de la santé publique. 
Discussion 
M. LEBLOIS. - J'ai eu la chance d'avoir en mains l'ouvrage dont vient 
de parler M. Hounm1F.RE. J'ai été dans l'admiration sur la rédaction de ce 
rapport, et je crois que nous pouvons vraiment complimenter les membres 
de cette mission de la manière dont ils ont présenté la chose. 
Et tout de suite j'introduis des félicitations particulières à M. Houn1N1ÈRE 
pour le schéma qu'il vient de nous présenter; il a vraiment le sens de la 
pédagogie. 
On peut également complimenter M. le Secrétaire général, directeur de 
l 'Ecole d 'Alfort et les professeurs qui ont amené M. Houn1NIÈRE à dresser à 
son abattoir d'Ivry les jeunes qui auront plus tard la tâche p. 'exercer l 'inspec­
tion des viandes. 
Ceci étant, et le problème posé par cet opuscule étant parfait, une question 
maintenant m'inquiète beaucoup : aurons-nous un homme avec une épine 
dorsale suffisamment solide, avec des mâchoires assez puissantes, avec des 
griffes convenablement acérées pour mettre en pratique ce qui a été si 
bien exposé sur le plan théorique P Alors, là, je suis extrêmement inquiet 
sur la suite des événements. 
M. GUILLOT. - J'ai eu l'occasion de lire avec beaucoup d'attention le 
rapport dont il est question et je sui·s tout à fait de l'avis de M. LEBLOIS. 
Mais notre rapporteur a oubHé de nous dire, sans doute par un excès de 
modestie, quels étaient les auteurs dudit rapport; or, M. HouDINIÈRE est préci­
sément un des membres de la commission qui a élahoré le rapport dont il 
vient de nous donner un aperçu. 
Je me permets de lui poser une petite question qui ne me semble pas avoir 
été traitée d'une manière assez démonstrative dans le rapport, car c'est une 
question encore très discutée à l'heure ·actuelle, à savoir les conditions de 
réfrigération des viandes immédiatement ap.rès l'abattage. Nous savons tous 
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que la technique américaine, pendant des années, a été celle de la réfrigé­
ration ultra-précoce : on place les bêtes pantelantes dans des chambres de 
réfrigération à 0°. Ceci n'est pratiquement pas suivi en Franc.e où 1 'on préco­
nise plutôt à l'heure actuelle des antichambres à + 6 ou + 8, on ne 
pratique pas la réfrigération immédiate et précoce des viandes dans une 
chambre à 0°. 
Est-ce que la technique de réfrigération immédiate à 0° est celle que vous 
avez vue le plus fréquemment dans les abattoirs que vous avez visités ? 
On sait également que les Américains sont très attachés à consommer 
une viande très rassise, une viande mâturée, ou tendelysée, comme disait 
M. PrnTTRE, pendant un temps assez long,. et dans votre rapport, effecti­
vement vous faites une allusion à œ procédé particulier de la « tendéri­
sation » je crois, qui consiste au contraire à etuver les viandes pendant 
quelque temps pour accélérer ladite tendolyse musculaire; mais elle ne 
semble pas être la technique généralement suivie. 
D'autre part, avez-vous vu mise en œuvre cette technique qui a été signalée 
par une mission antérieure à la vôtre, composée de techniciens de la bou­
cherie ·et des salaisonneries, technique qui consiste à envelopper les quartiers 
de viande de linges puis à les asperger d'une eau plus ou moins javellisée 
d'ailleurs ? 
Je crois que ce sont là trois petits points particuliers qui peuvent inté­
resser l'Académie parce qu'ils sont encore très discutés en France et les 
enseignements que vous pourriez nous donner seraient très profitables. 
En ce qui concerne les œufs, j'aimerais vous demander votre avis de 
technicien français. Est-ce que cette nouvelle présentation, sur le type améri­
cain, des œufs garantis premier choix, dans des petites boîtes en carton 
sous le label je crois de !'Aviculture française, est-ce que cette nouvelle 
présentation des producteurs a la faveur du public ? Et ceci vient justement 
à l'appui de ce que vous avez dit en soulignant 1 'intérêt qu'il y aurait pour 
le consommateur d'être utilement renseigné sur la présentation des produits, 
aussi bien pour la viande que pour les œufs, dont 1n qualité serait garantie P 
M. Houo1N1ÈRE. - La Commission était composée de MM. VUILLAUME, 
BOUILLAUD et de moi-même. 
En ce qui concerne la réfrigération précoce à 0°-i ° C partout où nous 
sommes passés, dans tous les abattoirs, aus-;i bien dans ceux de ·washington, 
de Colombus que de Chicago, nous l'avons vu pratiquer. Cette réfrigération 
précoce a un premier avantage qui est ùe placer les viandes dans une zone 
de température très défavorable à la pullulation microbienne. Son second 
avantage est de leur conserver l'aspect qu'elles présentent au moment même 
de l'abattage; la viande ne s'altère pas en surface; il n'y a pas de « croù­
tage », c'est-à-dire d'oxydation; elle conserve pendant tout son débit l'aspect 
extérieur non oxydé qu'dle présente au moment de l'abattage. De plus, 
l'apparition de la rigidité est accélérée par contraction musculaire, ce qui 
donne aux viandes une forme, commercialement parlant, plus avantageuse. 
PersonneUement j'avoue avoir été frappé par ces faits et être devenu très 
partisan d'une réfrigéra lion précoce appliquée apr�s 1 'abattage. 
Vous avez parlé aussi de la maturation. Dans le rapport il est question 
de la maturation accélérée du procédé « Tenderray » dont l'application est 
limitée à quelques usines. C'.est une technique discutable parce qu'elle 
consiste à placer les viandes dans une zone de température très favorable à 
la pullulation microbienne (20° C), autrement dit à réchauffer la viande 
pour activer la maturation. Ce réchauffement est parallèlement complété 
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par un arrosage, peul-on dire, de rayons ultra-violets qui n'a qu'un effet d� 
surface paraissant très minime. Je ne pense donc pas que cc soit un procédé 
qu'il faille recommander, tout au moins sans l'avoir étudié à fond ou 
perfectionné. 
L'aspersion des carcasses de bovins à l'eau tiède, après inspection, sur­
leurs faces externe el interne, est une pratique courante aux Etats-Unis. 
Cette sorte de douche permet d'éliminer les quelques souillures ou hémor­
ragies qui ont pu -se produire au cours de la préparation. 
Appliquée dans notre pays, elle éviterait l'emploi de ces linges plus ou 
moins propres qu'utilisent les bouchers pour nelloyer les viandes, notam­
ment les plèvres d les péritoines qui, par ce moyen sont, eu réalité, plus 
:;:ou vent infcctée3 que nel toyées. 
L'arrosage est suivi assez rapidement d'un essorage extcme par envelop­
pement de chaque demi dans une toile préalablement lavée puis désinfectée 
en ·saumure pendant 12 heures. 
Les carcasses ne sont << déshabi1lées » qu'après un refroidiSisement d'une 
durée minimum de 24 heures, au moment du découpage en quartiers. 
Cette protection évite la souillure des viandes. De plus, la rétraction des 
toiles donne à la graisse de couverture, si épais:-e aux U.S.A., un aspect très 
lisse favorable à une meilleure présentation. 
Quant à la question des a:mfs, j'ai en effet constaté en Amérique que les 
œufs mis en vente dans le commerce de détail sont embaJlés dans des petites 
boites d'une douzaine. Ces boîtes, en carton embouti ou plié, sont parfois. 
séparables en deux, suivant un pointillé, de manière à ce ll ue le commer­
çant ait la faculté de ne vendre qu'une demi-donzaine d 'œufs. 
Ce mode d.e présentation est très apprécié du public, ceci d'autant plus, 
qu'à côté de la marque du vendeur et de son label de qualité, les boîtes 
portent des indications officiel1cs précises telles qu.e dimensions, grade, 
couleur des œufs, date de mise en boîte... 
· 
M. THIEULIN. - Pour répondre à la question posée par M. GUILLOT en ce 
qui concerne le succès d'un mode de commercialisation det-1 œufs, de type 
américain - nouveau en France - je dirai que les œufs, dont il est question, 
spécialement choisis à la production sont vendus par trois ou six dans des 
cartons. Ces œufs portant un label de garantie privé. Le titre de ce label 
étant « France-œuf ». Ceci marque un progrès et l'on pent noter un certain 
développement de cc genre de vente. Toutefois, ce développement, à la diffé­
rence de ce qui ·se passe aux Etats-Unis, est limité et à mon avis, pour la 
raison suivante : si la technique générale est la même, il manque ! 'infor­
mation officielle; tout ce qui est foit en France dans ce domaine relève 
d'informations privées, donc de publicité, mais publicité risquant d'être 
partiale ou pour le moins, de paraître telle. 
Etant donné que le Français est naturellement méfiant alors que !'Améri­
cain est natur.ellemcnt confiant, on peut ainsi expliquer la faveur inégalè 
réserYée à une même formule par des publics différents. 
